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Art.-Nr.: 28300

Inbetriebnahme / Mise en service / Puesta en marcha/
Beop B akcnnyatayuio

Reinigen Sie die Pastamaschine vor dem ersten Gebrauch mit einem feuchten Tuch / Nettoyez la machine
a pates avec un chiffon propre avant de l'utiliser pour la premiére fois /

Antes del primer uso, limpie la méquina para pasta con un paio /
Mepen nepBbIM NPUMEHEHEM 0UNCTUTE TECTOPACKATOUHYIO MALUIMHKY ANA MaKapOHHbIX U3ZeNMii TKaHbio

Befestigen Sie die Pastamaschine mithilfe der Tischklemme an einer Arbeitsplatte (bis 6 cm) und stecken Sie die
Kurbel in die Ose an der Seite der Pastamaschine.

Fixez la machine a pates sur un plan de travail (jusqu‘a 6 cm d'épaisseur) a I'aide de la pince de fixation et insérez la
manivelle dans I'ceillet sur le c6té de la machine a pates.

Fije la maquina para pasta a una mesa o encimera (de hasta 6 cm de espesor) con ayuda del tornillo de fijacion e
inserte la manivela en el orificio situado en la parte lateral de la maquina.

MpuKpenuTe TeCTOPacKaTOuHyt MALLUHKY ANA MaKapOHHbIX U3AENHI NP1 NOMOLLM CTPYBLMHBI ANA cTona
k paboueii noBepXHOCTY (TOMLLIHA A0 6 CM) U BCTaBbTE KPUBOLLMMHYIO PYKOATKY B NPOYLUUHY Ha GOKy
TeCTOPACcKaTOYHOI! MALLMHKIA ZNIA MaKapOHHbIX U3AENHi.

Anwendung / Utilisation / Modo de uso / MpumeHeHne

A Vorbereitung der Teigplatte (zur moglichen Weiterverarbeitung siehe B, C und D) und Herstellung
von Lasagneplatten /
Préparation de la feuille de pate (voir B, C et D pour un éventuel
traitement ultérieur) et fabrication de feuilles de lasagne /

Preparacion de las hojas de masa (para los posibles usos posteriores, véanse los puntos B, Cy D)
y elaboracion de las hojas para lasafa /
MoproToBKa nnacrta TecTa (ANA BO3MOXKHOIO
AanbHelwero ncnonb3oBaHua cm. B, C n D) n nsrotoBneHne nnacTuH Ans nasaHbu.
Stellen Sie das Einstellrad auf Stufe 1, indem Sie an ihm ziehen und es zugleich drehen.
Placez la molette de réglage sur 1 en tirant dessus et en la faisant tourner en méme temps.

Ponga la rueda de ajuste al nivel 1 tirando de ella y girdndola al mismo tiempo.

BbicTaBbTe YCTaHOBOYHOE KONECHKO Ha CTyneHb 1, AnA yero ero HYHO OZIHOBP@MEHHO OTTAHYTb U BpallaTb.
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Schneiden Sie ein Stiick von der Teigmasse ab und lassen Sie es durch die Walzen laufen, indem Sie mit einer Hand die
Teigplatte von oben einlegen und mit der anderen an der Kurbel drehen.

BITTE BEACHTEN: Sollte der Teig klebrig sein, fiigen Sie ausreichend Mehl hinzu, um ein Anhaften an der
Pastamaschine zu verhindern.

Coupez un morceau de la boule de pate et passez-le a travers les cylindres en insérant d'une main par le haut la feuille
de péte et en tournant la manivelle de l'autre.

REMARQUE : si la pate est collante, saupoudrez-la suffisamment de farine pour éviter qu'elle n‘adhére a la machine

a pates.

Corte un trozo de masa y paselo por los rodillos insertando la hoja de masa desde arriba con una mano y girando la
manivela con la otra.
OBSERVE: Si la masa estd pegajosa, afiada suficiente harina para evitar que se quede pegada en la maquina.

OTpexbTe Kycouek 0T Maccbl TecTa i NPONYCTUTe ero Yepe3 BanuKK, 0HOI PyKoil BCTaBNAA NNACT TecTa CBEPXY, a
BTOPOIA — BPALLAA PYKOATKY.

MPEAYNPEMAEHUE: Ecnu TecTo Kneitkoe, fo6aBbTe 4OCTAaTOUHO MyKH, YTOObI NPeAOTBPATUTH 3aUnaHue
TECTOPAcKkaTouHON MALLMHKM ANA MAKAPOHHbIX U34euii.

Wiederholen Sie diesen Vorgang, indem Sie die gewalzte Teigplatte immer wieder zusammenlegen und mit der
geschlossenen Seite zuerst durch die Walzen drehen.

Répétez cette opération en pliant la feuille de pate a plusieurs reprises et en faisant tout d‘abord passer le cté fermé
a travers les cylindres.

Repita este proceso doblando la hoja de masa laminada y, con el lado cerrado por delante, pasandola una y otra vez
por los rodillos.

loBTOpMTE 3Ty NpOLIEAYPY, CNOXVB NPOKATaHHOE MeX/y BaNKaMu TeCTo NONOAAM 1 BAOXIB TeCTO CHOBA
3aKPbITOI! CTOPOHOA MeX Ay BanuKamu.

Sobald der Teig eine gleichméBige Konsistenz aufweist, drehen Sie das Einstellrad auf Stufe 2 und lassen Sie die
Teigplatte durch die Walzen laufen.

Stellen Sie das Einstellrad danach auf Stufe 3, walzen Sie die Teigplatte erneut und fahren Sie so fort, bis die gewiinschte
Teigstarke erreicht ist. BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Lasagne empfehlen sich die Teigstérken-Stufen 5, 6 und 7.

Machten Sie die gewalzten Teigplatten zu anderen Pastasorten weiterverarbeiten, beachten Sie bitte die Ausfilhrungen
unter B, CundD.

Dés que la pate présente une consistance homogene, tournez la molette de réglage sur 2 et faites passer la feuille de
pate a travers les cylindres.

Réglez ensuite la molette de réglage sur 3, passez puis repassez la feuille de pate a travers les cylindres jusqu'a obtenir
Iépaisseur désirée. REMARQUE : les niveaux d'épaisseur 5 et 6 et 7 sont recommandés pour la fabrication de lasagnes.
Veuillez vous reporter aux points B, C et D si vous souhaitez transformer les feuilles de péte en d‘autres types de pates.
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Una vez la masa tenga una consistencia uniforme, ponga la rueda de ajuste al nivel 2 y pase las hojas de masa por los
rodillos.

A continuacién, seleccione el nivel 3 en la rueda de ajuste, vuelva a pasar la hoja de masa por los rodillos y continde asf hasta
obtener el espesor deseado. OBSERVE: Para la elaboracin de lasafia, recomendamos seleccionar los espesores 5,6y 7.

Si desea utilizar las hojas laminadas para otros tipos de pasta, consulte las explicaciones en los apartados B, Cy D.

Kak TonbKo TeCTo HauHeT BbIXOAUTH C paBHomepHoﬁ KOHCUCTEHUMei, NOBEPHUTE YCTAHOBOYHOE KONECUKO Ha CTYNneHb 20
nponycTuTe NNacT 7ecTa MeXAy Baaukamu.

3aTeMm BbICTaBbTe YCTAHOBOUHOE KOMECUKO Ha CTYNeHb 3, NpokaraiiTe NNacT TecTa CHOBA U NPOAOMXaiATe 3Ty NpoLieaypy,
noKa Tecto He gocTurHeT xenaemoii nnotHocty. IPEAYMNPEMAEHUE: [Ina npurotonenua nasaHby pekomeHpyetca
TeCTo CMNOTHOCTbIO S U6 1 7.

Ecnn Heobxoammo ncnonb30BaTb packataHHble MAACTbl TeCTa No3xe ANA APYTUX BIAOB MaKapOHHbIX U3MeNHil, c.
UHeTpykumum B . B, Cu D.

B Herstellung von Tagliolini oder Tagliatelle / Fabrication de
tagliolinis ou de tagliatelles / Elaboracién de tallarines /
Mpon3BoACTBO TaIbONNHN UNW TanbATene

Befestigen Sie den Aufsatz mit den Schneidwalzen fiir Tagliolini/Tagliatelle, indem Sie ihn auf die Fiihrung an der
Pastamaschine schieben.

Fixez 'accessoire avec les cylindres de coupe tagliolinis/tagliatelles en le glissant sur le guide de la machine a pates.

Fije el accesorio con los rodillos de corte para Tagliolini/Tagliatelle empujandolo sobre la guia de la maquina de pasta.

3a|<penme HacaJKy C Bannkamu ana Hapesku TanbOoNMHI/TanbATeNe, BCTaBUB ee B HanpasnfioLi1e Ha
TeCTOPackaTouHOI MaLLMHKe ANA MaKapOHHbIX 3eNui.

Wahlen Sie das gewiinschte Ergebnis (Tagliolini oder Tagliatelle) und stecken Sie die Kurbel um, indem Sie sie in die
entsprechende Ose an der Seite des Aufsatzes stecken.

Sélectionnez le résultat désiré (tagliolinis ou tagliatelles) et repositionnez la manivelle en la placant dans I'ceillet
correspondant sur le coté de I'accessoire.

Seleccione el resultado deseado (tallarines tipo tagliolini o tagliatelle) e inserte la manivela en el orificio
correspondiente en la parte lateral del accesorio.

BblbepuTe xenaemblii KOHeUHblil NPOAYKT (TaNbOAMHI UMK TanbATeNe) 1 NepecTaBbTe KPUBOLUMMHYIO PYKOATKY B
COOTBETCTBYIOLLIYH0 MPOYLUMHY Ha 60Ky HacaaKu.
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Lassen Sie die vorbereitete Teigplatte durch die Walzen laufen, indem Sie sie mit einer Hand von oben einlegen
und mit der anderen an der Kurbel drehen.

BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Tagliolini oder Tagliatelle empfiehlt sich die Teigstarken-Stufe 7.

Passez la feuille de péte préparée a travers les cylindres en I'insérant d'une main par le haut et en tournant la
manivelle de 'autre.

REMARQUE : I'épaisseur de pate 7 est recommandée pour la fabrication de taglionis ou de tagliatelles.

Pase la hoja de masa ya preparada por los rodillos introduciéndola desde arriba con una mano y girando la
manivela con la otra.

OBSERVE: Para elaborar tallarines tipo tagliolini o tagliatelle, recomendamos utilizar el espesor 7.

MponycTiTe NPUTOTOBNEHHbIi INIACT TECT Yepes BanKK, OAHOI PYKOIl BCTABAR NNIACT TeCTa CBEPXY, @ BTOPOii
— BpaLLaA PYKOATKY.

NPEAYNPEMAEHUE: [ina npuroToBneHa TanbonunHui Uav TanbATenne peKoMeHayeTca cTeneHb KOHCUCTEHLUN
Tecra’.

Um die Zubereitung abzuschlieBen, beachten Sie bitte die Ausfihrungen unter E.
Veuillez vous référer au point E pour compléter la préparation.
Para completar la elaboracién, consulte las explicaciones en el apartado E.

Y700bl 3aBepLUMTb MPUTOTOBAEHME, CM. UHCTPYKLMM B M. E.

C Herstellung von Lasagne Ricce oder Spaghetti (separater Art. 28410) /
Fabrication de lasagnes ricce ou de spaghettis (Art. 28410 en option)/
Elaboracién de lasafa
ondulada o espaguetis (articulo separado ref. 28410) /
[Mpon3BoaCcTBO Na3aHby pyYYe I CNAreTTU (oTaenbHbIN apT. 28410)

Befestigen Sie den Aufsatz mit den Schneidwalzen fiir Lasagne Ricce/Spaghetti, indem Sie ihn auf die Filhrung an der
Pastamaschine schieben.

Fixez I'accessoire avec les cylindres de coupe pour lasagnes ricce/spaghettis en le glissant sur le guide de la machine
a pates.

Fije el accesorio con los rodillos de corte para Lasagne Ricce/Spaghetti empujéndolo sobre la guia de la méquina de pasta.

3aKpenuTe HacaaKy ¢ BanUKamu ANA Hape3Ky Na3aHbi puyye/cnareTTy, BCTaBYB ee B HaNpaBALLye Ha
TeCTOPAckaTouHOI MALLMHKe ANA MaKapOHHbIX U3eNui.



Wahlen Sie das gewiinschte Ergebnis (Lasagne Ricce oder Spaghetti) und stecken Sie die Kurbel um, indem Sie sie in
die entsprechende Ose an der Seite des Aufsatzes stecken.

Sélectionnez le résultat désiré (lasagnes ricce ou spaghettis) et repositionnez la manivelle en la placant dans I'ceillet
correspondant sur le coté de I'accessoire.

Seleccione el resultado deseado (lasaia ondulada o espaguetis) e inserte la manivela en el orificio correspondiente en
a parte lateral del accesorio.

BbibepuTe xenaemblii KOHEUHbIN NPOAYKT (Na3aHblo pUYYe UK CNAreTTIn) U NepecTaBbTe KPUBOLLNMHYIO PYKOATKY B
COOTBETCTBYIOLLIYHO MPOYLUMHY Ha 60KY Hacaaku.

Lassen Sie die vorbereitete Teigplatte durch die Walzen laufen, indem Sie sie mit einer Hand von oben einlegen und
mit der anderen an der Kurbel drehen.

BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Lasagne Ricce empfehlen sich die Teigstarken-Stufen 5 und 6. Zur Herstellung
von Spaghetti empfiehlt sich die Teigstarken-Stufe 7.

Passez la feuille de péte préparée a travers les cylindres en I'insérant d'une main par le haut et en tournant la
manivelle de 'autre.

REMARQUE : les épaisseurs de pate 5 et 6 sont recommandées pour la fabrication de lasagnes ricce. Lépaisseur de
pate 7 est recommandée pour la fabrication de spaghettis.

Pase la hoja de masa ya preparada por los rodillos introduciéndola desde arriba con una mano y girando la manivela
con la otra.

OBSERVE: Para la elaboracién de lasafia ondulada, recomendamos seleccionar los espesores 5 y 6. Para elaborar
espaguetis, recomendamos utilizar el espesor 7.

[TponycTuTe NpUroTOBNEHHbIA NNACT TeCTa Yepe3 BanuKK, OAHOI PYKOil BCTaBAAA NNACT TecTa (BepXy, a BTOPOA —
BpaLLas PyKOATKY.

NPEAYNPEMAEHUE: [ina npuroToBneHnA nasaby pudye pekoMeHAYeTCA TecTo ¢ NNOTHOCTbIO 5 1 6. [ina
MPUrOTOBAEHNA CNAreTT! PeKOMEH/YETCA CTeneHb KOHCUCTEHLMM TecTa 7.

Um die Zubereitung abzuschlieBen, beachten Sie bitte die Ausfiihrungen unter E.

Veuillez vous référer au point E pour compléter la préparation.

Para completar la elaboracidn, consulte las explicaciones en el apartado E.

Y7061 3aBEepLUUTDL NPUTOTOB/EHWE, CM. UHCTPYKLWAK B N. E.
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D Herstellung von Ravioli (separater Art. 28420) / Making ravioli (separate article 28420) /
Fabrication de raviolis (Art. 28420 en option) / Preparazione di ravioli (art. 28420, separato) /
Elaboracion de raviolis (articulo separado ref. 28420) / Ravioli maken (afzonderlijk art. 28420) /
[pon3BoACTBO PaBUOJN (oTaenbHbIi apT. 28420)

Befestigen Sie den Aufsatz fiir Ravioli, indem Sie ihn auf die Filhrung an der Pastamaschine schieben.
Mount the attachment for ravioli by pushing it onto the guideway on the pasta machine.

Fixez I'accessoire pour raviolis en le glissant sur le guide de la machine a pates.

Fissare I'accessorio per ravioli facendolo passare sull'apposita guida, sulla macchina per la pasta.

Fije el accesorio para ravioli empujandolo sobre la guia de la méquina de pasta.

Bevestig het opzetstuk voor ravioli doordat u het op de geleider aan de pastamachine schuift.

3aernMTe HacaJKy aAnAa paBuonu, BCTaBUB ee B HanpaBnAtoLLiie Ha Te(TOpa(KaTO'{HOI;I
MalU1HKe AnA MakapoHHbIX U3enmit.

Stecken Sie die Kurbel um, indem Sie sie in die entsprechende Ose an der Seite des Aufsatzes stecken.
Reposition the crank by inserting it into the corresponding eyelet at the side of the attachment.
Repositionnez la manivelle en la plagant dans I'eeillet correspondant sur le c6té de I'accessoire.

Spostare la manovella, inserendola nel rispettivo occhiello sul lato dell'accessorio.

Inserte la manivela en el orificio correspondiente en la parte lateral del accesorio.

Speld de draaihendel om doordat u deze in het passende krammetje aan de zijkant van het opzetstuk steekt.
MepecTaBbTe KpUBOLLMMHYIO PYKOATKY B COOTBETCTBYHOLLYI0 NPOYLLMHY Ha 60Ky Hacafky.

Nutzen Sie den Teigrandschneider, um die vorbereitete, gewalzte Teigplatte zuzuschneiden (Lange: ca. 50 cm).
BITTE BEACHTEN: Zur Herstellung von Ravioli empfehlen sich die Teigstarken-Stufe 6 und 7.

Use the dough edge cutter to cut the prepared, rolled pasta sheet with a length of approx. 50 cm.

PLEASE NOTE: to make ravioli, it is recommendable to use dough thickness settings 6 and 7.

Utilisez le coupe-péte pour découper la feuille de pate préparée (longueur : env. 50 cm) a l'aide du coupe-péte.
REMARQUE : les épaisseurs de pate 6 et 7 sont recommandées pour la fabrication de raviolis.

Utilizzare il tagliabordo per rifilare la sfoglia appena preparata e passata fra i rulli (lunghezza: circa 50 cm).

ATTENZIONE: per preparare i ravioli, consigliamo di tirare la pasta al livello 6 e 7.

Utilice el cortador de bordes para cortar la hoja de masa ya preparada y laminada (longitud: aprox. 50 cm).
OBSERVE: Para la elaboracion de raviolis, recomendamos seleccionar los espesores 6 y 7.

Gebruik de deegrandsnijder om de voorbereide, geplette deegschotel op maat te snijden (lengte: ca. 50 cm).
GELIEVE IN ACHT TE NEMEN: Om ravioli te maken, zijn de deegdikteniveaus 6 en 7 aanbevelenswaardig.

Mcnonb3yiiTe ponnKoBbIii HOX ANA TecTa, YTo6bI 0TPE3aTb NOAFOTOBNEHHbIE U PACKaTaHHbIE MNIACTbI TeCTa o
pa3mepy (aamHa: oK. 50 cm).

NPERYNPEXAEHWE: [Ina npurotoBneHna paBuoni pekOMeHAYeTca TeCTo C NIOTHOCTbIO 6 11 7.



Legen Sie die zugeschnittene Teigplatte locker zur Halfte zusammen.

Pliez Iégérement en deux la feuille de péte coupée.
Doble por la mitad, holgadamente y sin apretar, la hoja de masa cortada.

HennotHo cnoxute OTpeBaHHbIIﬁ no pa3mepy nnacT TecTa nononam.

Geben Sie die Teigplatte mit der geschlossenen Seite zuerst in den unteren Bereich des Ravioliaufsatzes (zwischen
Walze und Ravioliportionierer).

Drehen Sie zundchst leicht an der Kurbel, um die Teigplatte zu fixieren, und klappen Sie danach die Teigplatte
auseinander.

Placez-la d'abord (la feuille de pate) avec le cdté fermé dans la partie inférieure de 'accessoire pour raviolis
(entre cylindre et portionneur a raviolis).

Tournez d'abord légérement la manivelle pour fixer la feuille de péte que vous dépliez ensuite.

Introduzca la hoja, con el lado cerrado por delante, en la parte inferior del accesorio para raviolis (entre el rodillo y el
racionador de raviolis).

Primero, gire ligeramente la manivela para que la hoja de masa quede sujetada y, luego, desdoble la hoja.

MNopasaiiTe NNACTb TeCTa 3aKPLITOI CTOPOHOI BNEPEA B HINKHIOK YaCTb HACAAKN ANA PaBUOY (MeXAY BanMKaM
1 YCTPOVICTBOM MOPLIMOHUPOBAHIA PABUOIH).

Cnerka NPOBEPHUTE PYKOATKY, 4T06bI 3aKpenuTb niacT TecTa, a 3aTeM pa3BeauTe NnacT Tecta Bpo3b.

Verteilen Sie die Raviolifiillung teeloffelweise und gleichméRig zwischen den Teigplattenhalften und sparen Sie
dabei an den Réndern ca. 5 mm aus.

Remplissez uniformément les deux moitiés de la feuille de pate avec une c. a café de garniture en laissant environ
5mm sur les bords.

Reparta el relleno para los raviolis uniformemente con una cucharadita entre las dos mitades de la hoja dejando
aprox. 5 mm libres en los bordes.

Pacnpesenute HaumHKy Anst paBUOAH 110 YAIHOT NIOXKKE PABHOMEPHO MEX Ay NIIacTamMu TECTa, 0CTaBASA MPH 3TOM
10 Kpasm npuon. 5 Mm.



Drehen Sie dann langsam an der Kurbel, um mit der Befiillung fortzufahren.

Tournez ensuite lentement la manivelle pour continuer le remplissage.

A continuacion, gire lentamente la manivela para continuar extendiendo el relleno.

3aTem MefNIeHHo BaLLaiiTe pyKoATKY, uTo6bl MPOAOMKUTL NpoLiecc dapLumnpoBaHms.

Sobald die Ravioli komplett aus den Walzen herausgedreht sind, geben Sie sie zum Trocknen (Punkt E) auf ein
Geschirrtuch. Danach lassen sie sich problemlos von Hand voneinander trennen.

Une fois les raviolis complétement retirés des cylindres, placez-les sur un torchon propre pour les faire sécher (point
E). Ils peuvent ensuite étre facilement séparés a la main.

Una vez los raviolis hayan salido completamente fuera de los rodillos, coldquelos sobre un pafio de cocina para que se
sequen (punto E). Después, se podran separar fécilmente con las manos.

Kak Tonbko PaBnonn NONHOCTbI I'IpOl7IJ1yT yepes Banuki, BbINOXUTE UX ANA CYLIKN (I'IyHKT E) Ha KYXOHHO€e
nonoteHLe. locne 3T0ro OHM Nerko oTAeNAITCA BpPYUHYI0.

E Trocknen und abschlieBende Zubereitung / Séchage et préparation

finale /

Secado y preparacion final /

CyI.IJKa N 3aKn4ynTesnibHOe NnpuroToBieHne

Lassen Sie die hergestellte Pasta auf einem Pastatrockner oder alternativ einem Geschirrtuch mindestens eine Stunde
trocknen.

Faites sécher les pates sur un séchoir a pates ou sur un torchon de cuisine pendant une heure minimum.

Deje secar la pasta durante al menos una hora en un secador de pasta o, alternativamente, sobre un pafio de cocina.

(OctabTe roToBble MaKapOHHbI€e U3ENNA CYLIUTbCA Ha CYLUNNKE ANA MakKapOHHbIX U3[eNuil unu, B Kauectse
aNbTePHATUBbI, Ha YNCTOM KYXOHHOM MONOTEHL|e B TEYEHIe He MeHee 0AIHOTO Yaca.

AnschlieBend kdnnen Sie die Pasta im kochenden Salzwasser zubereiten. Die Garzeit variiert dabei je nach Starke
des Teigs.

Vous pouvez ensuite préparer les pates dans de I'eau bouillante salée. Le temps de cuisson varie en fonction de
I'épaisseur de la péte.

Después podra cocer la pasta en agua hirviendo con sal. El tiempo de coccion varia en funcion del espesor de la masa.

3aTem MaKapoHHbIe U3AENA MOXHO NPUTOTOBUTH B KUNALLEH NOACONeHHO BoZe. Bpema oBeaeHNA 0 FOTOBHOCTI
Pa3NuYAeTC B 3aBUCMOCTM OT NIOTHOCTH TECTa.



Reinigung /

Nettoyage / Limpieza / Ouncrka

Bitte beachten Sie, dass die Pastamaschine und die verschiedenen Aufsétze weder in der Spiilmaschine noch unter
flieBendem Wasser gereinigt werden sollten.

Nutzen Sie fiir die Reinigung einen Pinsel, Haushaltspapier oder ein trockenes Geschirrtuch.
Sollte noch etwas Teig zwischen den Walzen kleben, kann dieser nach dem Trocknen leicht herausgekurbelt werden.

Notez que la machine a pates et les différents accessoires ne doivent pas étre lavés au lave-vaisselle ni sous I'eau
courante.

Utilisez un pinceau, du papier absorbant ou un torchon sec pour le nettoyage.
Sil reste de la pate collée entre les rouleaux, elle peut étre facilement retirée une fois séche en tournant la manivelle.

Tenga en cuenta que ni lamaquina para pasta ni los diferentes accesorios deben limpiarse en el lavavajillas ni bajo el
grifo de agua.

Utilice un cepillo, papel de cocina o un pafio de cocina seco para limpiarlos.

Si todavia queda algo de masa pegada entre los rodillos, estos restos, una vez secados, se desprenden facilmente
girando la manivela.

06patuTe BHIMAHME, YTO MAKaPOHHbIl ABTOMAT U PA3UHbIE HACAAKI HENb3A MbITb B MOCYAOMOBUHOM MALLIUHE
WAV M0A CTPYeit BOAbI.

[InA 0unCTKI MCnonb3yiiTe KCTOUKY, GyMaHbIe MOMOTEHL UM CYXO KYXOHHOE NONOTeHLe.
Ecnm TecTo 3acTpAno mMexay ponvkamm, ero MOXHO N1erko U3Bnedb Nocne BbiCbIXaHuA.



Rezept / Recipe @O @®® O ®

P

Nudelteig

500 g Mehl bzw. 250 g Hartweizengrief und 250 g Mehl o. WeichweizengrieB , 5 Eier, ca. 1-2 EL Wasser, 1 TL Salz, nach Wunsch noch 1TL Oliven-/Sonnenblumendl
Alternativvariante ohne Ei: 400 g Mehl/Hartw.grieR, 180-200 ml Wasser, 2 EL Olivendl, 1TL Salz

Aus den angegebenen Zutaten einen Nudelteig herstellen und in einem Gefrierbeutel mind. 1 Stunde kiihl stellen, besser noch iiber Nacht. AnschlieBend wie
gewiinscht verarbeiten.

Préparation de la pate

500 g de farine ou 250 g de semoule de blé dur et 250 g de farine ou de semoule de blé tendre, 5 ceufs, env. 1a 2 . a soupe d'eau, 1 c. a thé de sel, ajouter selon le
godt 1c.a thé d'huile d'olive ou de tournesol.

Alternative sans ceufs : 400 g de farine / de semoule de blé dur, 180 & 200 ml d'eau, 2 c. a soupe d'huile d'olive, Tc. a thé de sel

Préparez une péte a nouilles a partir des ingrédients indiqués et mettre au frais dans un sac de congélation pendant au moins 1 heure ou toute la nuit de préférence.
Traitez ensuite comme vous le désirez.

Masa para pasta

500 g de harina, o bien, 250 g de sémola de trigo duro y 250 g de harina o sémola de trigo blando, 5 huevos, aprox. 1-2 cucharadas de agua, 1 cucharadita de sal,
1 cucharadita de aceite de oliva/girasol a discrecion.

Variante alternativa sin huevo: 400 g de harina/sémola de trigo duro, 180-200 ml de agua, 2 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharadita de sal.

Preparar una masa con los ingredientes indicados, introducirla en una bolsa de congelacion y dejarla reposar en el frigorifico durante al menos 1 hora,
preferiblemente durante toda la noche. A continuacion, procesar segun se desee.

TecTo ANA MaKapOHHbIX U3AENHii
500 r MyKv i 250 T KpynKu 13 TBp/0iA NLUEHULbI 1 250 T MYKIn Ui KPYNKKM U3 MATKOIA MLUEHILbI, 5 AuL, npubn. 1-2 cT.n. BoAbl, 1 4.1 conu, no enaxuio eLue 1
4.1, 0UBKOBOr0/MOAACONHEYHOT0 Macna
AnbTepHaTvBHble BapuaHTbl 6e3 Aiiua: 400 r Myki/kpynkv u3 TBepAoii niuemubl, 180 — 200 Ma Bogbl, 2 CT.J1. OMBKOBOTO Macna, 14.1. conu
[puroToBbTe U3 yKa3aHHbIX UHTPEANEHTOB TeCTO ANA MaKapPOHHbIX U3[ENHii v B MeLLKe NA 3aMOPaXIBaHIA NOCTaBLTe B XON0/ He MeHee Yem Ha 1 vac, nyue
Ha Lienylo Houb. 3aTem 06paboTaiiTe xenaembiM CocoboM.
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GARANTIE
GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-Q5, das
fur 5 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of
this product with the GEFU-Q5 seal, which
represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU-QS5, synonyme d’une garantie
de 5 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q5, che indica
5 anni di garanzia, la GEFU garantisce la lunga
durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de
este producto mediante el sello GEFU-Q5, que
representa 5 aios de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van
dit product met het GEFU-Q5 zegel, dat een
waarborg betekent van 5 jaar.

M3penns, nomeyeHHble knen-mom GEFU-Q5,
VIMEIOT 5-NeTHI0I0 rapaHTuio.

www.gefu.com/q5

GEFU
GEFU Kichenboss GmbH & Co. KG

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+4929739713-0
Fax+ 4929739713 -55
www.GEFU.com



